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BAB IV  
KESIMPULAN 
1. Wafer stick selama proses penyimpanan bisa menyerap uap air 
sehingga akan mengakibatkan kerusakan tekstur pada produk wafer 
stick dan memperpendek umur simpannya, jika pemilihan kemasan 
tidak tepat. 
2. Faktor yang mempengaruhi umur simpan pada produk wafer stick yaitu 
jenis bahan kemasan, luas permukaan kemasan dan beratnya produk 
yang dikemas 
3. Kemasan laminasi merupakan bahan pengemas wafer stick yang lebih 
baik dibandingkan kemasan yang lain karena kemasan ini memiliki 
permeabilitas yang rendah dan lebih praktis dalam penggunaannya.  
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